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1 JOHDANTO 
 
Suomalaista ruokakulttuuria, sen säilyttämistä ja edistämistä perään kuulutetaan tällä 
hetkellä julkisessa keskustelussa painokkaasti. Merkittävä osa tätä keskustelua on ko-
timaisten, lähellä tuotettujen elintarvikkeiden käytön lisääminen kotitalouksissa ja 
ammattikeittiöissä. Maailman ruokakriisit ovat lisänneet yleistä keskustelua ruoan 
turvallisuudesta. Tavanomaisille elintarvikkeille halutaan vaihtoehtoja mm. lähiruokaa 
tai reilun kaupan tuotteita. (Mononen & Silvasti 2006, 10.)  
 
Kaakkois-Suomen maaseutuohjelman pääpainopistealueena kaudella 2007–2013 on 
maaseutuyrittäjyyden kehittäminen. Toimialoittain yksi painopistealue on maatalous ja 
elintarvikkeiden jatkojalostus. Elintarvikkeiden jatkojalostusta pyritään lisäämään 
siten, että kehittämistyöhön kytkeytyy koko elintarvikeketju. Maaseutuohjelman toi-
menpiteinä mainitaan erityisesti lähiruokajärjestelmän kehittäminen ja paikallisuuteen 
perustuvan ruokakulttuuriajattelun vahvistaminen. (Kaakkois-Suomen TE-keskus 
2007.) Kaakkois-Suomen TE-keskuksen asiantuntija Leena Hyrylän mukaan myös 
tämän ajan ruokatrendit – vastuullisuus, lähiruoka ja eettiset arvot – lisäävät paikalli-
sen ja alueellisen tuotannon sekä jatkojalostuksen mahdollisuuksia (Taipale 2009, 10). 
 
Vuonna 2007 valmistuneen selvityksen mukaan suurkeittiöihin kohdennetuista lähi-
ruokahankkeista 2000–2006 Etelä-Karjalan alueella ei toteutettu merkittäviä lähiruo-
kahankkeita (Arolaakso 2007, 31). Etelä-Karjalassa aiheeseen liittyviä aikaisempia 
selvityksiä on tehty 1990-luvun lopulla maaseutukeskuksessa (nykyinen ProAgria). 
Tuolloin tutkittiin mm. ruokaperunan laatua ja käyttöä suurtalouksissa. Viimeisin 
maakunnassa tehty lähiruokaselvitys on Ekocentrian lähikeittiöhankkeen vuonna 2007 
tekemä puhelinkysely kunnallisten ruokapalvelujen tuottajille, joka selvitti nimen-
omaan kuntasektorin käyttämien lähielintarvikkeiden määriä.  
 
Etelä-Karjalassa ongelma on, että ei ole ollut saatavana ajantasaista tietoa maakunnan 
ammattikeittiöiden käyttämistä lähielintarvikkeista ja niiden vuosittaisista käyttömää-
ristä. Epäselvää on ollut myös se, löytyykö ammattikeittiöiltä halukkuutta tehdä yhteis-
työtä paikallisten tuottajien kanssa ja millä edellytyksillä. 
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Tämä työ ei ole puhtaasti kvantitatiivinen tutkimus, vaan siinä on myös piirteitä kvali-
tatiivisesta tutkimuksesta.  Tutkimuksen aineisto kerättiin kyselyllä, joka toteutettiin 
sähköisenä. Menetelmän valintaan vaikuttivat erityisesti sen edullisuus ja mahdolli-
suus tavoittaa helposti suurempi joukko vastaajia.  
 
Työn tavoitteena oli selvittää Etelä-Karjalan alueen ammattikeittiöiltä, millä edelly-
tyksillä ne ovat valmiita käyttämään paikallisesti tuotettuja elintarvikkeita. Työssä 
selvitettiin Etelä-Karjalassa tuotettujen perunan, juuresten, marjojen, järvikalan sekä 
leipomo- ja myllytuotteiden vuosittaiset määrät. Lisäksi selvitettiin lähiruoan hankin-
tapaikat, tilaus- ja toimitustavat, laskutukseen liittyvät seikat sekä ammattikeittiöväen 
halukkuus tehdä yhteistyötä tuottajien kanssa. Tutkimuksen lopussa annetaan toimen-
pide-ehdotuksia lähiruoan käytön lisäämiseksi maakunnan alueella.  
 
 
2 TOIMEKSIANTAJA 
 
Työn toimeksiantaja on Maataloustuottajain Etelä-Karjalan liitto MTK-Etelä-Karjala 
ry. Liittoon kuuluu 6 yhteisöjäsentä ja 11 tuottajayhdistystä Etelä-Karjalan alueelta, 
jäseniä on yhteensä 4834. MTK-Etelä-Karjala ry. on maanviljelijöiden, metsänomista-
jien ja maaseutuyrittäjien alueellinen etujärjestö ja vaikuttaja. Liitto osallistuu aktiivi-
sesti maakunnalliseen hanketoimintaan. (MTK.)  
 
Työ on osa Etelä-Karjalan ruokatoimijoiden yhteistyön käynnistämis- ja kehittämis-
hanketta, joka on alkanut lokakuussa 2008. Hankkeen rahoittajana toimii Euroopan 
maaseudun kehittämisen maatalousrahasto. Hanke jatkuu vuoden 2009 loppuun saak-
ka. Hankeen päätavoitteena on luoda pysyvä toimintamalli eri organisaatioiden kautta 
tapahtuvalle yhteistoiminnalle eli vakiinnuttaa Etelä-Karjalan ruokakulttuurityöryh-
män toiminta pysyväksi käytännöksi. Hankkeen osatavoitteita ovat esim. lähiruoan 
käyttöön liittyvä tutkimus sekä alustava suunnitelma ruokakasvatuksen toteuttamisesta 
alueen päiväkodeissa, kouluissa ja hoitolaitoksissa. (Hankesuunnitelma 2008.) 
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3 LÄHIRUOKA 
 
3.1 Mitä on lähiruoka? 
 
Lähiruoalle ei ole olemassa yhtä, yksiselitteistä määritelmää. Lähiruoka voidaan mää-
ritellä hyvin eri tavoin, riippuen siitä, mistä näkökulmasta asiaa kulloinkin tarkastel-
laan (Muukka ym. 2008, 7). Lähiruoan käsitettä pidetään jopa maaseutupoliittisesti 
leimaantuneena. (Mononen 2006, 43.)  
 
Lähiruoalla tarkoitetaan mahdollisimman lähellä ruoan kulutusta tapahtuvaa elintar-
vikkeiden raaka-aineiden tuotantoa ja jalostusta. Lähiruoka-ajattelun mukaan tuottajan 
ja tuotteiden loppukäyttäjän välinen etäisyys on mahdollisimman lyhyt eli elintarvik-
keet tuotetaan ja kulutetaan samalla alueella.  Tällöin myös osapuolten keskinäinen 
vuorovaikutus on hyvin aktiivista. (Paananen & Forsman 2003, 12–13.) Yhden määri-
telmän mukaan lähiruokaa ovat elintarvikkeet, jotka on tuotettu oman kunnan, maa-
kunnan tai talousalueen sisällä, alle sadan kilometrin säteellä käyttöpaikasta. Lisäksi 
läpi koko elintarvikeketjun on käytetty kestäviä tuotantomenetelmiä. (Välimäki 2006.) 
 
Yleisesti käyttöön vakiintunut tapa määritellä lähiruoka on seuraava: ”Lähiruoka on 
ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka käyttää oman alueensa raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia edistäen oman alueensa taloutta ja työllisyyttä”. (Lähiruokatyöryhmän loppu-
raportti 2000, 3). Nykyään käytetään lähiruoan synonyyminä usein myös termiä pai-
kallisruoka (Syyrakki 2009a, 11). Nämä käsitteet voidaan kuitenkin erottaa toisistaan. 
Lähiruoan tuotanto ja kulutus tapahtuvat samalla alueella.  Paikallisessa ruoassa aino-
astaan tuotanto on paikkaan sidottua eli kuluttaja tietää missä ja miten paikallinen 
ruoka on tuotettu, vaikka se on voitu tuoda pitkänkin matkan päästä. Paikallisessa ruo-
assa korostuu erityisesti tuotteen alkuperän jäljitettävyys. (Mononen 2006, 43.) Paikal-
lisruoasta hyviä esimerkkejä ovat esimerkiksi Lapin puikulaperuna, mustamakkara ja 
Lemin särä. Lähiruoan ja paikallisruoan käsitteitä yhdistää se, että molemmissa pyri-
tään työpaikkojen säilymiseen tietyllä alueella sekä maaseudun myönteisen talouskehi-
tyksen edistämiseen. Tässä tutkimuksessa käytetään tarkastelun näkökulmana nimen-
omaan lähiruokatyöryhmän yleisesti käyttöön vakiintunutta lähiruoan määritelmää.  
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Lähiruoasta ja luomuruoasta puhutaan usein samoissa yhteyksissä. Nämä käsitteet 
sekoitetaan myös helposti toisiinsa. (Paananen & Forsman 2001, 80.) Lähiruoalla on 
joitain samankaltaisuuksia luomuruoan kanssa, kuten esim. pyrkimys kestävän kehi-
tyksen edistämiseen. Lähiruoka tuotetaan kuitenkin pääasiallisesti osana ns. tavan-
omaista tuotantoa. Luomutuotanto eroaa lähiruoasta siten, että se on luonnonmukaista 
maataloustuotantoa, jota valvotaan virallisesti, tuotantoa ohjataan lainsäädännöllä ja 
tuetaan taloudellisesti (Ks. Rajala, 2006; Paananen & Fosman-Hugg 2005, 28). Lähi-
ruoan taloudellinen tukeminen ei ole vielä nykyään mahdollista sen määrittelyn väl-
jyyden vuoksi (Puupponen & Taipale 2008, 22).  Lähiruoan tuotannon tukeminen voi-
taisiin aloittaa kohdentamalla julkisen sektorin hankinnat lähialueelle. Tämä vaatii 
kunnallispäättäjiltä yhteistä, poliittista tahtoa. (Vihma 2006, 5.) 
 
3.2 Miksi lähiruokaa? 
 
Lähiruokaan liitetään tänä päivänä paljon myönteisiä vaikutuksia. Lähiruoan odotetaan 
tarjoavan uusia tulolähteitä tuottajille sekä lisäävän erityisesti maaseutualueiden työ-
paikkoja. Lähiruoka-ajattelun yksi peruste on elintarviketuotannon ja jatkojalostuksen 
hyötyjen saaminen kulutuspaikkakunnan hyödyksi. Suosimalla oman paikkakunnan 
tuotteita rahat jäävät omalle talousalueelle luoden työpaikkoja ja tuoden verotuloja. 
Pienimuotoinen elintarvikealan yrittäjyys on liikevoittoon suhteutettuna huomattavasti 
työllistävämpää ja käyttää paljon enemmän paikallisia voimavaroja kuin suurteolli-
suus. (Vihma 2006, 5.)  
 
Lähiruoan ominaisuuksia ovat alkuperän tunnettavuus ja jäljitettävyys, tuotteiden tuo-
reus, terveellisyys ja myyntitapa sekä tuotteiden ja palvelun laatu (Vihma 2006, 5). 
Alkuperän jäljitettävyys on lähiruokaketjun lyhyyden ja suorien asiakaskontaktien 
vuoksi huomattavasti helpompaa kuin pitkässä elintarvikeketjussa (Paananen & Fors-
man 2003, 59). Lähiruokaan liittyy myös tarpeisiin perustuva ajattelu esim. pakkaukset 
ovat juuri sopivankokoisia, tuotteet pakataan turvallisesti, mutta ei liiaksi sekä jalos-
tusaste on tarkoituksenmukainen. Lyhyiden kuljetusmatkojen ansiosta laatu säilyy 
moitteettomana kuljetusten ja varastoinnin ajan. Lähiruoka on turvallista. Turvallisuu-
teen vaikuttavat tehokas elintarvikevalvonta, kasvitaudeille ja -tuholaisille epäsuotuisa 
pohjoinen ilmasto ja erittäin vähäinen eläintautien esiintyvyys (Syyrakki 2009a, 11–
12.) 
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MTK:n mukaan lähiruoan käyttöä voidaan perustella terveys-, ympäristö- ja talousnä-
kökohdilla. Lähiruoka on tuoretta, aromikasta ja laadukasta. Valmistuksessa ei tarvita 
lisäaineita, koska kuljetus- ja säilytysajat ovat lyhyitä. Lähiruokaa käyttämällä säilyte-
tään paikallista ja perinteistä ruokakulttuuria. Elintarvikkeiden tuotanto- ja valmistus-
olosuhteet tunnetaan ja tuotannossa otetaan huomioon myös ympäristö. Tuotannossa 
käytetään vähemmän fossiilisia polttoaineita ja enemmän uusiutuvia energialähteitä. 
Pakkausmateriaaleja tarvitaan vähemmän, koska vältetään turhaa pakkaamista. Lähi-
ruoka lisää maaseudun ja kaupunkien vuorovaikutusta sekä maaseudun elinvoimai-
suutta. Tuottajat saavat työstään paremman hinnan, koska turhat välikädet jäävät pois. 
Asiakkaalle lähiruoka merkitsee sitä, että ruoka saa ”kasvot”, koska useimmiten tuot-
taja ja jatkojalostaja tunnetaan.  
 
Sara Syyrakki (2009, 10) on tiivistänyt lähiruoan hyödyt koko Suomen hyvinvoinnille 
seuraavasti: ”Lähellä tuotettuihin ja jalostettuihin elintarvikkeisiin käytetyt varat ovat 
investointi ruoan laatuun, kansanterveyteen, huoltovarmuuteen, oman alueen talouteen 
ja työllisyyteen, pk-sektoriin, suomalaiseen ruokakulttuuriin ja suomalaisiin makui-
hin.” 
 
Lähiruoan tuotanto yhdistetään usein pienessä mittakaavassa tapahtuvaan elintarvik-
keiden jatkojalostukseen. Lähituottajaksi mielletäänkin usein maatilan yhteydessä toi-
miva yritys, joka käsittelee omalta tilalta saatavia tuotteita. Lähiruoan tuottajien toi-
minta on yhä edelleen ” pienten tekojen politiikkaa”, joka osaltaan jarruttaa alan kehit-
tymistä. 
 
3.3 Ekocentrian lähikeittiöhanke  
 
Vuonna 2007 Ekocentrian lähikeittiöhanke (Muukka ym. 2008, 13) teki puhelin-
kyselyn Manner-Suomen kuntien ruokapalveluista vastaaville henkilöille. Etelä-
Karjalan kunnista 11 oli mukana tässä kyselyssä. Kysely ei kuitenkaan selvittänyt alu-
eella jo käytettävien lähielintarvikkeiden määriä tai tarvetta lähellä tuotettujen elintar-
vikkeiden määriin. Kyseisessä tutkimuksessa olivat mukana ainoastaan kunnalliset 
ruokapalvelujen tuottajat. 
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Lähikeittiöhankkeen mukaan käytetyimpiä lähielintarvikkeita Etelä-Karjalassa olivat 
peruna ja vihannekset, joita käytti yhdeksän kuntaa. Juureksia käytettiin kolmen kun-
nan alueella. Tulosten mukaan osa vastaajista koki omat mahdollisuutensa vaikuttaa 
hankintoihin vähäiseksi, erityisesti silloin, kun kuulutaan hankintarenkaaseen. Etelä-
Karjalan kunnista 3 kuului hankintarenkaaseen. Suurin osa kunnista hoiti kilpailutuk-
sen itse. (Muukka ym. 2008, 20–28.) 
 
Ekocentrian tekemän kyselyn mukaan merkittävä lähituotteiden hankintaan vaikutta-
via tekijä oli hinta. Vastaajat eivät olleet tyytyväisiä toimitusvarmuuteen ja toimitusten 
luotettavuuteen. Lähielintarvikkeiden laatuun oltiin melko tyytyväisiä. Vastaajat koki-
vat ongelmallisena raaka-aine erien laadun vaihtelut ja jalostusasteen riittämättömyy-
den. Elintarvikkeiden odotettiin olevan käyttötarkoitukseensa sopivasti esikäsiteltyjä. 
Tutkimuksessa kävi ilmi, että paikalliset tuottajat eivät tarjonneet tuotteitaan ammatti-
keittiöille. Keittiöillä ei tiedetty, mitä lähielintarvikkeita oli tarjolla ja keneltä niitä voi 
hankkia. (Muukka ym. 2008, 32–34)   
 
 
4 ELINTARVIKETUOTANTO ETELÄ-KARJALASSA 
 
4.1 Elintarvikeyritykset 
 
Etelä-Karjalan alueella toimii 105 elintarvikealan yritystä, jotka edustavat eri toimialo-
ja lukumääräisesti seuraavalla tavalla: teurastus ja lihanjalostus 8 kpl, kalanjalostus 16 
kpl, vihannesten sekä marjojen ja hedelmien jalostus 11 kpl, maidon jatkojalostus 1 
kpl, myllytuotteiden valmistus 9 kpl, leipomotoiminta 42 kpl, juomien valmistus 3 kpl 
ja muiden elintarvikkeiden jalostus 15 kpl. (Ruoka-Suomi 2009.) 
 
Alueen elintarvikeyrityksistä 88 työllistää neljä henkilöä tai vähemmän. Viidestä yh-
deksään henkilöä työllistäviä yrityksiä on kaksitoista kappaletta, 20–49 henkilöä työl-
listäviä on kaksi ja yli 50 henkilöä työllistäviä kolme yritystä. Elintarvikeyrityksiä, 
jotka työllistävät 10–19 henkilöä, ei maakunnassa ole lainkaan. (Ruoka-Suomi 2009.) 
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4.2 Elintarvikkeiden tuotantosuunnat 
 
Etelä-Karjalan elintarviketuotanto on painottunut viljan-, maidon- ja lihantuotantoon. 
Suurin osa kaikesta tuotetusta raaka-aineesta päätyy jalostavan elintarviketeollisuuden 
käyttöön. Pienempi osa tuotannosta menee rehuteollisuuden käyttöön ja myös suoraan 
rehuksi. Paikallisesta viljasta pieni osa jauhetaan jauhoiksi sekä ryyneiksi ja myydään 
leipomoille ja suoraan kuluttajille. (Kekki 2009.) 
 
Kekin (2009) mukaan maakunnassa tuotetaan perunaa noin neljäsosa täällä kulutetta-
vasta määrästä. Kasviksia tuotetaan, mutta paikalliset juurekset ja kasvikset myydään 
kuluttajille päivittäistavarakaupassa, torilla tai tukkuliikkeille maakunnan ulkopuolel-
le.  Puutarhatuotannon määrä on vähentynyt viime vuosina, vaikka maaperä, ilmasto ja 
olemassa olevat markkinat antaisivat hyvät edellytykset tuotannolle. Suurimpina syinä 
tuotannon vähentymiselle ovat viljelijöiden ikääntyminen, tuotannon kannattavuus ja 
sitä kautta lisääntyneet riskit.  
 
Mansikan tuotantomäärä on kohtuullinen ja sato päätyy pääosin suoraan kuluttajille, 
ammattikeittiöille on tarjolla paikallisesti tuotettuja marjoja hyvin rajoitetusti.  He-
delmänviljelijöiden tuotanto myydään suoraan kuluttajille. (Kekki 2009.) 
 
Paikallisten elintarvikeyritysten raaka-aineet tulevat tällä hetkellä pääosin muualta 
kuin Etelä-Karjalasta (Kekki 2009). 
 
4.3 Hankintalainsäädäntö 
 
Hankintalainsäädäntö koskee julkisen sektorin eli valtion, kuntien, kuntayhtymien ja 
seurakuntien hankintoja.   Periaatteena julkisissa hankinnoissa on avoimuus ja tasa-
puolisuus. Hankintoja säädellään lailla julkisista hankinnoista eli hankintalailla, joka 
astui voimaan 1.6.2007. Koska julkiset hankinnat ovat lailla säädeltyjä, hankinnat to-
teutetaan yleensä saman kaavan eli hankintaprosessin mukaisesti. (Syyrakki 2009b, 
25.) 
 
Hankintalain keskeinen käsite on kansallinen kynnysarvo, joka on vielä tällä hetkellä 
15 000 €, mutta se tulee luultavasti kaksinkertaistumaan kevään 2010 aikana, edus-
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kuntakäsittelyn päätyttyä. Hankintalakia ei sovelleta kansallisen kynnysarvon alittaviin 
hankintoihin.  Mikäli hankinta ylittää kansallisen kynnysarvon, on se kilpailutettava 
lainsäädännön mukaisesti. Hankintaa ei saa keinotekoisesti jakaa osiin siten, että kyn-
nysarvo pyritään alittamaan. (Syyrakki 2009b, 25.) 
 
Kunta määrittelee periaatepäätöksenä, mitkä tuotteet kilpailutetaan kuntakohtaisesti ja 
mitkä laajasti hankintarenkaassa. Pk-yritysten ja lähiruoan mahdollisuuksia voidaan 
parantaa mm. käyttämällä hankinnoissa osatarjouspyyntöjä ja puitejärjestelyjä. Puite-
järjestelyssä kilpailutetaan sopimuksen perusteet, mutta esim. määrät tarkentuvat so-
pimuskauden aikana. Osatarjouspyyntöön voidaan sisällyttää esim. teemaviikkojen 
elintarvikehankinnat. Hankintaperusteena käytetään kokonaistaloudellista edullisuutta.  
Hankintojen vähimmäisvaatimuksena voidaan käyttää esim. tuotteen ikää, jos sillä on 
vaikutusta tuoreuteen ja laatuun. (Syyrakki 2009b, 21, 28.)  
 
 
5 TUTKIMUS 
 
5.1 Tutkimuksen lähestymistapa 
 
Tutkija voi lähestyä tutkittavaa aihealuetta hyvin monenlaisesta näkökulmasta. Kysy-
mys on valintojen ja päätösten teosta. Lähestymistapa on tutkimuksen menetelmällis-
ten ratkaisujen kokonaisuus eli tutkimusstrategia. Strategian alakäsite on tutkimusme-
todi eli menetelmä, miten tarvittava aineisto kerätään. Tutkimusmenetelmää valittaes-
sa on pohdittava, millä menetelmällä on mahdollista saada vastauksia asetettuun on-
gelmaan. On myös selvitettävä, mitä ja millaista aineistoa on tarkoitus kerätä. (Hirs-
järvi ym. 2007, 128.)  
 
Kvalitatiivisen (laadullisen) ja kvantitatiivisen (määrällisen) tutkimuksen erot esite-
tään usein listaamalla niiden tyypillisimpiä piirteitä rinnakkain. Nämä tutkimuksen 
lähestymistavat eivät kuitenkaan ole toistensa vastakohtia ja ne on joskus vaikea erot-
taa toisistaan. Nykyään suuntauksia pidetäänkin enemmän toisiaan täydentävinä kuin 
keskenään kilpailevina. (Mt.130–133.) Seuraavana esitellään pääpiirteissään sekä kva-
litatiivinen, että kvantitatiivinen tutkimus ja niihin sopivia menetelmiä.   
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5.1.1 Kvalitatiivinen tutkimus 
 
Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus ei ole vain yhdenlaista tutkimusta, vaan se on 
joukko mitä moninaisimpia tutkimuksia. Tutkimus on luonteeltaan kokonaisvaltaista 
tiedonhankintaa, jonka tutkimusaineisto kootaan luonnollisissa, todellisissa tilanteissa. 
Tiedonkeruun välineenä suositaan ihmistä ja tutkija luottaa omiin havaintoihinsa 
enemmän kuin mittausvälineillä saataviin tietoihin. Aineiston hankinnassa käytetään 
sellaisia laadullisia menetelmiä, joissa tutkittavien näkökulma ja ”ääni” pääsevät esil-
le. Näitä menetelmiä ovat esim. teemahaastattelu, osallistuva havainnointi ja ryhmä-
haastattelu. Tutkittavien joukko valitaan aina tarkoituksenmukaisesti, ei otosmenetel-
millä. (Hirsjärvi ym.2007, 158–160.) 
 
Kvalitatiivinen tutkimus toimii usein jonkin suuremman tutkimushankkeen esitutki-
muksena. Yksittäisten, tutkittavien tapausten vaikutus tutkimuskohteeseen voi vaih-
della hyvinkin paljon. Tutkimustehtävä tarkentuu ja muotoutuu usein vasta tutkimuk-
sen edetessä. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa tutkija on usein ns. sisäpiirin tarkkailija. 
Tällöin ongelmaksi voi muodostua se, että tutkija innostuu liiaksi olemaan osa tutkit-
tavien arkea eli huomaamattaan etääntyy tutkijan roolistaan. Persoonallisuudeltaan 
”runolliset ja romanttiset” henkilöt ovat usein kiinnostuneita aiheista, joihin sopivat 
hyvin laadulliset tutkimusmenetelmät. (Hakala 2001, 17–19.)   
 
Hirsjärven ym. (2007, 161) mukaan kvalitatiivinen tutkimus on kuin väripaletti. Jo-
kainen tutkija tekee tutkimuksensa sekoittaen värit omalla, ainutkertaisella tavallaan. 
 
5.1.2 Kvantitatiivinen tutkimus 
 
Kvantitatiivisessa tutkimuksessa kerätään määrällistä tietoa. Kerätty tieto on luonteel-
taan tilastollista, yleistävyyteen pyrkivää. Tutkijan suhde tutkittaviin jää etäiseksi, 
koska tutkija toimii ulkopuolisena tiedon käsittelijänä. Tutkimusongelma ja siihen 
sopiva tutkimusmenetelmä päätetään usein jo hyvissä ajoin ennen varsinaisen tutki-
muksen aloittamista. Määrälliset tutkimusmenetelmät voivat sopia hyvin yksityiskoh-
dista pitäville perfektionisteille. (Hakala 2001, 17–19.) 
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Kvantitatiivisessa tutkimuksessa ovat keskeisiä johtopäätökset aikaisemmista tutki-
muksista, aikaisemmat teoriat ja käsitteiden määrittely. Aineiston kerääminen on 
suunniteltava ja varmistettava, että se soveltuu numeeriseen mittaamiseen. (Hirsjärvi 
ym. 2007, 136.) Määrällisessä tutkimuksessa käytetään menetelmänä usein kyselyä, 
informoitua lomakehaastattelua tai systemaattista havainnointia. (Vilkka 2007, 28–
29.) 
 
Ensi käden eli primäärinen aineisto on tutkijan itse keräämää aineistoa. Tässä tutki-
muksessa se kerättiin kyselylomakkeella. Harkinnanvarainen otos mahdollistaa tutki-
muskohteiden valinnan harkitusti, mutta kuitenkin perustellusti.  Otoskoko määritel-
läänkin yleensä tutkimuskohtaisesti. Määrällisen tutkimuksen aineisto on yleensä suu-
ri. Mikäli tutkimuksessa halutaan käyttää tilastollisia menetelmiä, havaintoyksiköitä 
esim. henkilöitä tulee olla vähintään 100. (Vilkka 2007, 17, 33–58.) 
 
5.1.3 Kysely 
 
Tutkimusmenetelmäksi valittiin kysely, koska haluttiin tavoittaa helposti suuri joukko 
vastaajia (Hirsjärvi ym. 2003, 184). Tutkimusmenetelmän valintaan vaikuttivat myös 
alhaiset kustannukset. Tässä tutkimuksessa käytettiin standardoitua eli vakioitua kyse-
lyä, joka tarkoittaa, että kaikilta vastaajilta kysytään samat asiat, samalla tavalla ja 
samassa järjestyksessä. Kysely voidaan toteuttaa postitse, internetissä tai sähköpostit-
se. (Vilkka 2007, 28.) Sähköposti- ja internetkyselyt toimivat parhaiten silloin, kun 
vastaanottajat ovat yritysten ja organisaatioiden palveluksessa ja kaikilla on teknisesti 
samanlaiset mahdollisuudet vastata kyselyyn (Vilkka 2005, 75). 
 
Kyselytutkimuksen luotettavuutta parantavana tekijänä voidaan pitää sitä, että tutkija 
ei vaikuta läsnäolollaan vastauksiin ja kysymykset esitetään kaikille vastaajille täysin 
samanlaisina. Vastaaja voi myös valita itselleen sopivimman ajan vastaamiselle. Kyse-
lylomakkeella voidaan esittää melko paljon kysymyksiä, erityisesti silloin, jos käyte-
tään valmiita vastausvaihtoehtoja. (Valli 2001, 101.) 
 
Vallin (2001, 100) mukaan tutkimuksen vaativin vaihe on kysymysten tekeminen. 
Kysymykset määräytyvät aina tutkimusongelman ja tavoitteiden mukaisesti eli tiede-
tään, millaista tietoa kyselyllä halutaan kerätä. Kysymysten on oltava yksiselitteisiä, 
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sillä jos vastaaja ajattelee eri tavalla kuin tutkija, tulokset vääristyvät. Kyselylomak-
keen rakenteessa on kiinnitettävä huomiota kyselyn pituuteen, kysymysten lukumää-
rään, selkeyteen, ulkoasuun ja loogiseen etenemiseen. Kysymykset kannattaa laittaa 
kyselyyn edeten helpoista monimutkaisempiin tai yleisistä arkaluontoisempiin kysy-
myksiin. 
 
Kysymykset voivat olla joko avoimia, monivalinta- tai sekakysymyksiä. Monivalinta-
kysymyksiä tehtäessä tutkijalla täytyy olla ennakkokäsitys vastauksista. Näitä käyte-
tään usein taustatietojen keräämisen esim. ikä, asuinpaikka, koulutus jne. Avoimilla 
kysymyksillä tavoitellaan erityisesti vastaajien spontaaneja mielipiteitä. Sekakysymyk-
sissä annetaan valmiita vastausvaihtoehtoja ja yksi avoin kysymys. Tämä toimii hyvin 
silloin, jos voidaan epäillä, että vastaajat eivät tunne kaikkia vastausvaihtoehtoja. 
(Vilkka 2007, 67–69.) 
 
Kyselytutkimusten suurimpana heikkoutena voidaan pitää riskiä vastausprosentin al-
haisuudesta. Vilkan (2007, 59) mukaan kyselytutkimuksissa vastaajia saattaa olla vain 
25–30%. Mikäli kysely lähetetään tietylle erityisryhmälle esim. peruskoulun opettajil-
le, kunnanjohtajille tai kätilöille, ja kyselyn aihe on heille tärkeä, voidaan odottaa kor-
keampaa vastausprosenttia (Hirsjärvi ym. 2007, 191). Toinen merkittävä ongelma on 
väärinymmärrysten mahdollisuus. Vastaaja ei voi saada lisätietoja hänelle epäselvistä 
kysymyksistä juuri vastaushetkellä. Tutkija ei voi olla täysin varma siitä, kuka kyse-
lyyn on vastannut ja onko vastaaja ollut rehellinen. Väärinkäsityksiä voidaan vähentää 
kyselylomakkeen selkeällä rakenteella ja täsmällisellä vastausohjeella. Kyselylomak-
keen huolellisella esitestauksella voidaan löytää kyselyn epäselvät kohdat. (Valli 2001, 
101–102.)  
 
5.2 Tutkimuksen tavoite 
 
Työn tavoitteena oli selvittää Etelä-Karjalan alueen ammattikeittiöiltä, millä edelly-
tyksillä ne ovat valmiita käyttämään paikallisesti tuotettuja elintarvikkeita. Työssä 
selvitettiin Etelä-Karjalassa tuotettujen perunan, juuresten, marjojen, järvikalan sekä 
leipomo- ja myllytuotteiden vuosittaiset määrät. Lisäksi selvitettiin lähiruoan hankin-
tapaikat, tilaus- ja toimitustavat, laskutukseen liittyvät seikat sekä ammattikeittiöväen 
halukkuus tehdä yhteistyötä tuottajien kanssa.  
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Kyselyllä saatujen tulosten avulla pyrittiin löytämään keinoja, joilla Etelä-Karjalan 
lähiruoan tuottajat ja ammattikeittiöt voitaisiin saada toimimaan yhteistyössä. Syntyvä 
yhteistyö mahdollistaa alueellisen tuotannon ja jatkojalostuksen lisääntymisen. (Han-
kesuunnitelma, 2008). 
 
5.3 Tutkimuksen toteutus 
 
Kyselyn kohderyhmän suurimmat toimijat ovat tunnettuja, ja niiden yhteystiedot saa-
tiin kyseisten yritysten internet-sivuilta. Pienempien yritysten yhteystiedot ostettiin A. 
C Nielseniltä hotelli-, ravintola- ja cateringalan rekisteristä. Kyselyn kohderyhmä va-
littiin ja rajattiin toimeksiantajan kanssa. Tutkimuskohteet valittiin harkinnanvaraises-
ti. Harkinnanvaraisuuden perusteena oli se, että kaikista alueen kunnista pyrittiin ot-
tamaan mukaan eri toimialoja edustavia yrityksiä. Kaikista alueen kunnista ei löytynyt 
kaikkien toimialojen edustajia. Kyselyyn valittiin yrityksiä sekä julkiselta, että yksityi-
seltä sektorilta. Ketjuravintolat jätettiin kyselyn ulkopuolelle. Kyselyn lähettämiseksi 
soitettiin mm. alueen kuntiin ja selvitettiin hankinnoista vastaavia henkilöitä ja heidän 
sähköpostiosoitteitaan 
 
Aineiston kerääminen toteutettiin internet-pohjaisen Webropol-ohjelmiston avulla. 
Kyselylomakkeen kysymykset rakennettiin toimeksiantajan toiveiden mukaiseksi. Tu-
loksia koottiin yhteen Excel-taulukkolaskentaohjelmalla. 
 
Kyselylomakkeeseen (liite1.) laitettiin avoimia ja monivalintakysymyksiä. Kyselylo-
make esitestattiin viidellä ruokahuollon ammattilaisella ja toimeksiantajalla. Saadun 
palautteen perusteella kysymyksiä muokattiin edelleen ja lisättiin ohjeita vastaamises-
ta. Kyselyn saatteessa määriteltiin, että tässä selvityksessä lähiruoalla tarkoitetaan ni-
menomaan Etelä-Karjalan alueella tuotettuja elintarvikkeita.  
 
Kysely lähetettiin 63:lle Etelä-Karjalan alueelta valituille ammattikeittiöille sähköises-
ti toukokuussa 2009.  Kysely lähetettiin ruokapalvelujen hankinnoista vastaaville hen-
kilöille ja suoraan yrittäjille. Vastauksia saatiin kahdeksalta vastaajalta. Kahden viikon 
kuluttua lähetettiin muistutus niille, jotka eivät olleet vielä vastanneet. Vastauksia saa-
tiin 18 lisää.  
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Kyselylomakkeella vastasi kaikkiaan 22 henkilöä. Kyselyn vastausprosentiksi saatiin 
35. Lisäksi 4 henkilöä lähetti kommentteja, kokemuksia ja omaan lähiruoan käyttöön 
liittyviä asioita erillisellä sähköpostiviestillä vastaamatta kuitenkaan koko kyselyyn. 
Nämä neljä vastaajaa otettiin huomioon vain kohdassa vastanneiden paikkakunta ja 
toimiala, koska he ilmoittivat ko. tiedot. Näiden vastaajien antamia kommentteja liitet-
tiin lukuun 6.  
 
 
6 TULOKSET 
 
6.1 Vastaajien toimipaikkojen taustatietoja 
 
Vastauksia saatiin Parikkalasta 1, Rautjärveltä 2, Ruokolahdelta 2, Imatralta 4, Lap-
peenrannasta 13, Luumäeltä 1, Lemiltä 1 ja Taipalsaarelta 2. Savitaipaleelta ja Suo-
menniemeltä ei saatu vastauksia. 
 
Hieman yli puolet eli 54 % vastaajista edusti suurkeittiöitä, 15 % ravintoloita, 11,5 % 
pitopalveluja sekä palvelukeskuksia ja 4 % maaseutumatkailuyrityksiä ja kahviloita.  
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KUVIO 1. Kyselyyn vastanneiden toimialat lukumäärittäin (n=26) 
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Vastaajien edustamilla yrityksillä oli yhteensä 128 toimipaikkaa eri puolilla Etelä-
Karjalaa. Vastausaikana 18 eli 82 % käytti yrityksessään joitain Etelä-Karjalassa tuo-
tettuja elintarvikkeita. Neljä vastaajaa (18 %) ei käyttänyt Etelä-Karjalassa tuotettuja 
elintarvikkeita lainkaan. 
 
Vastanneista 14 eli suurkeittiöt kuuluivat Etelä-Karjalan hankintarenkaaseen. Kahdek-
san vastaajaa ei kuulunut hankintarenkaaseen. 
 
6.2 Etelä-Karjalassa tuotettujen elintarvikkeiden käyttömäärät  
 
Vastaajilta kysyttiin Etelä-Karjalassa tuotettujen elintarvikkeiden vuosittaisia käyttö-
määriä kilogrammoina. Taulukossa 1. esitetään perunan, juuresten ja sipulin käyttö-
määrät. Taulukossa 2. esitetään tuoreiden ja pakastemarjojen käyttömäärät.  
 
TAULUKKO 1. Etelä-Karjalassa tuotettujen perunan, juuresten ja sipulin vuo-
sittaiset käyttömäärät (n=18) 
 
  Käyttömäärät kg/ vuosi 
  Peruna           Porkkana Juurekset Sipuli 
Multa 3 700 - - - 
Pesty 10 600 1 680 235 - 
Kuorittu 60 700 13 345 550 - 
Paloiteltu 1 270 570 535 - 
Raaste 0 260 0 - 
Yhteensä 76 270 15 855 1 320 1 550 
 
Kuorittua perunaa käytettiin eniten eli n. 61 000 kg vuosittain. Seuraavaksi käyte-
tyimmät tuotteet olivat pesty porkkana n. 13 000 kg ja pesty peruna, lähes 11 000 kg.  
Multaisia tuotteita hankittiin ammattikeittiöihin hyvin vähän eli perunasta vain n. 5 % 
hankittiin multaperunana. Porkkanaa ja muita juureksia ei hankittu multaisena ollen-
kaan. 
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TAULUKKO 2. Etelä-Karjalassa tuotettujen marjojen vuosittaiset käyttömäärät 
 
  Käyttömäärät kg/ vuosi 
  Mansikka Vadelma  Mustikka Herukat Puolukka 
Tuore 1 230 261 540 370 500 
Pakaste 3 150 2 840 2 805 1 605 1 500 
Yhteensä 4 380 3 101 3 345 1 550 2 000 
 
Käytetyin marja oli mansikka, seuraavina mustikka ja vadelma. Kaikista marjoista 
suurin osa eli 75–90 % käytettiin pakasteena. 
 
Edellisten tuotteiden lisäksi käytettiin järvikalaa 670 kg ja pakastekalaa 150 kg. Lähi-
leipomoilta hankittiin yhteensä 7980 kg leipää. Myllytuotteita (jauhot, suurimot, hiuta-
leet) hankittiin 920 kg. Yksittäisinä hankintoina mainittiin pulla ja muu kahvileipä, 
joista ei ollut annettu käytettyjä kilomääriä. Jauheliha ja tuore liha mainittiin erikseen, 
joita käytettiin yht. 500 kg. 
 
Niille vastaajille (n=4), jotka eivät vielä käyttäneet paikallisia elintarvikkeita, kysyttiin 
yleisesti tuotteiden kulutusmääriä. Tähän kysymykseen saadut vastaukset olivat puut-
teellisia, joten niitä ei voitu ottaa huomioon tuloksissa. 
  
6.3 Lähielintarvikkeiden hankintapaikat, tilaaminen, toimittaminen ja laskutus 
 
Vastaajista (n=18) jo lähielintarvikkeita käyttävät hankkivat ne monenlaisia kanavia 
pitkin. Yksittäinen vastaaja hankkii tuotteita yleensä useammasta paikasta. Yleisinä 
hankintapaikkoina (12 vastaajaa) mainittiin tukkuliikkeet: Kespro, Metrotukku, Valio, 
Atria, Snellman, Meira, Chips Food, Partion kala ja Kaakon Hevi-tukku. Kaksi vastaa-
jaa käytti hankintapaikkoina myös lähikauppoja: K-market Niivaa ja Prismaa. Suoraan 
tuottajalta/ jalostajalta tuotteita osti 12 vastaajaa. Yksi vastaaja hankki lähielintarvik-
keita myös Lappeenrannan kauppahallista ja yksi omalta tilalta. 
 
Marjojen ja sienten hankintapaikoiksi mainittiin yksityiset marjojen ja sienien poimijat 
sekä Marjatila Hallikainen ja Asikkalan Marjatila. 
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Lihaa hankittiin Ikosen tilateurastamolta, Louhen lihalta, Palvipirtiltä ja metsästysseu-
roilta (riistaa). Kalan hankintapaikkoja olivat Kerimäen kalafile ja alueen kalastajat. 
Kanamunia hankittiin Pullin kanalasta. 
 
Perunaa ja juureksia hankittiin Perunapaikasta ja Korpelan puutarhalta. 
 
Leivän hankintapaikkoja olivat Savitaipaleen leipäveljet, Korpelan leipomo, Suomen 
kotileipomo, Toivosen leipomo ja leipomo Satun makia.  
 
Käytettävät lähielintarvikkeet (n=17) valittiin hankintarenkaan kilpailuttamana 8 vas-
tauksessa, kuusi ei kilpailuttanut lähielintarvikkeita erikseen ja kolme teki oman tar-
jouspyynnön lähielintarvikkeista. Niistä vastaajista, jotka eivät vielä käyttäneet lä-
hielintarvikkeita (n=4), kolme halusi hankintarenkaan kilpailuttavan lähielintarvikkeet 
ja yksi oman tarjouspyynnön lähielintarvikkeista.  
 
Lähielintarvikkeita toimitettiin vastaajien (n=18) yrityksiin erilaisin toimitusajoin. 
Kaksi vastaajaa ilmoitti, että lähielintarvikkeita toimitettiin jokaisena arkipäivänä, yksi 
vastaaja kerran viikossa, kuusi vastaajaa kaksi kertaa viikossa ja yksi vastaaja kolme 
kertaa viikossa.  Kaksi kertaa kuukaudessa lähielintarvikkeita toimitettiin viiteen keit-
tiöön ja kerran kuukaudessa yhteen. Yksi vastaaja ilmoitti, että tuotteita toimitetaan 
lähinnä kesäaikana. 
 
Kaikista vastaajista (n=17) kymmenen halusi tehdä tilauksen sähköpostilla tai interne-
tin kautta. Vastaajista neljä halusi tilata puhelimitse ja kolme vastaajaa halusi tilata 
sekä sähköisesti että puhelimitse. 
 
Paras tapa toimittaa lähielintarvikkeita yrityksiin oli seitsemän vastaajan mielestä so-
pimuksen mukaan ja aina tarvittaessa. Neljä vastaajaa halusi tuotteet yhdessä tukku-
kuormien kanssa, kolme toivoi tuotteet toimitettavan suoraan varastoon. Yksi vastaaja 
toivoi lähiruokatukkua oman maakunnan alueelle, yksi vastaaja oli valmis hakemaan 
tuotteita itse. Yksi vastaaja toivoi, että tuotteet tulisivat keittiöille suurkeittiöpakkauk-
sissa yhdessä muiden elintarviketoimitusten kanssa.  
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Vastaajista (n=22) 14 halusi laskun sähköisesti ja kahdeksan paperilaskun. Laskutusti-
heys pitäisi olla 12 vastaajan mielestä kerran kuukaudessa ja 10 vastaajan mukaan 
kaksi kertaa kuukaudessa.  
 
6.4 Lähielintarvikkeista tehdyt jatkojalosteet 
 
Jatkojalosteina vastaajat (n=12) toivoivat kuorittuja juureksia ja perunoita, säilöttyjä ja 
kuivattuja sieniä, hilloja, mehuja ja marjavalmisteita, perattua ja ruodotonta kalaa, 
haukimureketta, kuorittua ja pilkottua sipulia, salaattitarvikkeita pestyinä ja käyttö-
valmiina. Lisäksi toivottiin viipaloitua ruokaleipää, kahvileipää ja lisäaineettomia, 
viittä vaille valmiita komponenttiruoanvalmistukseen sopivia tuotteita.  
 
6.5 Mahdollisuudet lisätä lähiruoan käyttöä 
 
Kysymyksen asettelussa otettiin huomioon lähiruokahankkeen tulokset, jonka mukaan 
lähiruoan hankinnassa epäkohtia olivat hinta, tuotteiden laatu, toimitusvarmuus, tuote-
valikoima ja tuotteiden laatu (Muukka 2008, 32) 
 
Vastaajien halukkuus lisätä lähielintarvikkeita esitetään taulukossa 3. Hinta oli merkit-
tävin tekijä, kun kysyttiin halukkuutta lisätä lähielintarvikkeiden käyttöä. Vastaajista 
56 % lisäisi lähielintarvikkeiden käyttöä 60–100 %, jos hinta olisi kohdallaan. Toimi-
tusvarmuus koetaan tärkeäksi, sillä lähes puolet eli 45 % olisi valmiita lisäämään käyt-
töä 60–100 %.  Tavoiteltaessa noin 50 % lisäystä lähielintarvikkeiden käyttöön mer-
kittävimmät tekijät ovat toimitusvarmuus, kilpailukykyinen hinta ja tuotteiden jalos-
tusaste.  
 
TAULUKKO 3.  Vastaajien halukkuus (n=18) lisätä lähielintarvikkeiden käyttöä 
 
  Halukkuus lisätä lähielintarvikkeiden käyttöä  
Ominaisuus  alle 20 % 20–40  % 40–60 % 60–80 % 80–100 % 
tuotteiden laatu 3 7 2 4 2 
toimitusvarmuus  - 5 5 4 4 
riittävä tuotevalikoima 1 8 3 3 3 
kilpailukykyinen hinta  - 3 5 5 5 
tuotteiden jalostusaste 3 5 5 2 3 
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Niiden vastaajien halukkuus lisätä lähiruoan käyttöä, jotka eivät vielä käytä Etelä-
Karjalassa tuotettuja elintarvikkeita esitetään taulukossa 4. Neljästä vastaajasta yksi 
lisäisi käyttöä 80–100%, kun tuotteiden laatu, toimitusvarmuus, tuotevalikoima ja 
hinta olisivat kohdallaan.  Kaksi vastaajaa lisäisi käyttöä 80–100%, kun tuotteiden 
jalostusaste olisi riittävä. Kaksi vastaajaa neljästä lisäisi käyttöä 40–60%, mikäli kaik-
ki mainitut asiat olisivat kunnossa. 
 
TAULUKKO 4. Niiden vastaajien, jotka eivät vielä käytä lähielintarvikkeita 
(n=4) halukkuus lisätä lähiruoan käyttöä 
 
  Halukkuus lisätä lähielintarvikkeiden käyttöä  
Ominaisuus  alle 20 % 20–40 % 40–60 % 60–80 % 80–100 % 
tuotteiden laatu  - 1 2  - 1 
toimitusvarmuus  - 1 2  - 1 
riittävä tuotevalikoima  - 1 2  - 1 
kilpailukykyinen hinta  -  - 3  - 1 
tuotteiden jalostusaste  - 2 2  - - 
 
6.6 Esteet lähiruoan käytön lisäämiseksi 
 
Vastaajilla oli mahdollisuus valita useita eri vaihtoehtoja annetuista oman näkemyk-
sensä mukaisesti. Vastauksia annettiin kaikkiaan 75.  Keskimäärin vastaajat valitsivat 
3,4 vaihtoehtoa. Lähielintarvikkeiden käytön lisäämisen esteet (kuvio 2.) olivat hinta, 
jonka osuus oli 19 % kaikista vastuksista, toimitusvarmuus sai 17 %, ja tiedon puute 
alueen tuottajista ja tuotevalikoimasta 16 %. Tarjouspyyntöihin liittyvät ongelmat sai 
11 % annetuista vastauksista, tuotteiden laadun vaihtelu 9 % ja riittämätön tuotevali-
koima sekä jalostusaste 8 %. Muina syinä (5 % annetuista vastuksista) lähiruoan käy-
tön lisäämiseksi pidettiin logistiikan tai yhtenäisen kuljetusrenkaan puuttumista ja 
hankintarenkaaseen kuulumista. Lisäksi yksi vastaaja kommentoi asiaa seuraavasti 
”Hankintalainsäädäntö on niin monimutkaista, ettei kunnista löydy henkilöitä, jotka 
pystyisivät hoitamaan kilpailutusta lähiruokaa suosivasti”. 
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KUVIO 2. Lähielintarvikkeiden käytön lisäämisen esteitä (n=22) 
 
6.7 Yhteistyö tuottajien kanssa lähiruoan käytön lisäämiseksi 
 
Kysymyksellä haluttiin löytää niitä yhteistyön muotoja, joihin ammattikeittiöiden hen-
kilöt mieluiten osallistuisivat. Vastaajilla oli mahdollisuus valita useammista vaihto-
ehdoista tai antaa oma ehdotus.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
KUVIO 3. Kyselyyn vastanneiden toivomat yhteistyömuodot tuottajien kanssa 
(n=20) 
 
koulutus-
tilaisuudet; 7
muu; 1
tutustumis-
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20 
Vastaajista 17 halusi käydä tutustumassa tuottajien luona. Yhteisiin palavereihin olisi 
valmiita osallistumaan 11 vastaajaa. Tuotekehitystyöhön lähtisi mukaan 11 vastaajaa. 
Yhteiset koulutustilaisuudet kiinnostivat 7 vastaajaa ja yksi vastaaja toivoi yhteistyö-
muodoksi edellisten lisäksi yhteismarkkinointia. 
 
Kyselylomakkeen lopuksi vastaajien oli mahdollista antaa omat yhteystietonsa, mikäli 
haluavat yhteydenottoa lähiruoan merkeissä. Vastaajista 12 antoi omat yhteystietonsa. 
Tietoja tullaan hyödyntämään lähiruoan markkinoinnissa.  
 
 
7 TULOSTEN TARKASTELUA 
 
Tulosten kannalta myönteistä on, että kyselyn saaneista 35 % vastasi määräaikaan 
mennessä. Vastauksia saatiin 80 %:sta alueen kunnista. Tuloksia tarkasteltaessa on 
kuitenkin otettava huomioon, että vastaajien lukumäärä vaihtelee kysymyskohtaisesti. 
Kaikkia kysymyksiä ei ole joko ymmärretty tai niihin ei ole haluttu vastata. Kyselytut-
kimusta tehtäessä vastausprosentti jää helposti melko pieneksi. Vastaaminen pitäisi 
saada sekä kiinnostavaksi, että palkitsevaksi, jotta vastaajat panostaisivat vastaamisen 
hieman enemmän. On myös mahdollista, että vastaajat epäilevät todellisia vaikutus-
mahdollisuuksiaan ja jättävät siksi vastaamatta. 
 
Kyselyllä haluttiin saada selville määriä maakunnassa käytettävistä lähielintarvikkeis-
ta, tässä ei täysin onnistuttu.  Tähän kysymykseen saadut vastukset ovat vain suuntaa-
antavia, koska vastukset olivat osin puutteellisia. Kysymyksen 9. (kts. liite) rakenne ei 
ollut riittävän selkeä. Kyselyn alustana käytetty Webropol-ohjelma ei ollut paras mah-
dollinen numeriisen tiedon keräämiseen.  
 
Tutkimus osoittaa, että lähiruoka ei ole kaikille samaa tarkoittava asia. Vastauksista 
oli huomattavissa, että jokainen ymmärtää lähiruoan käsitteen omalla tavallaan. Lähi-
ruoka mielletään joko omassa kunnassa, omassa maakunnassa, naapurimaakunnassa, 
kotimaassa tai jopa tukusta hankituksi tuotteeksi.  
 
Vastausaikana suurin osa vastaajista eli 82 % käytti jo joitain omassa maakunnassa 
tuotettuja elintarvikkeita, tulosten mukaan eniten käytetään perunaa, porkkanaa, leipää 
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ja marjoja. Tämä on hieman ristiriidassa hankintapaikkojen kanssa, koska vastaajat 
hankkivat tuotteita useimmiten tukkuliikkeiden kautta. Tukkuliikkeiden kautta hankit-
tavat tuotteet eivät välttämättä ole lähielintarvikkeita. Tukkuliikkeiltä ostaminen on 
kuitenkin ammattikeittiöille hyvin helppoa. Tilaaminen, laskutus ja kuljetukset hoitu-
vat yhdestä paikasta. Tilatut tavarat toimitetaan yhdellä kertaa, sovittuna aikana. 
 
Ammattikeittiöt ovat tottuneet käyttämään tietotekniikkaa, joten lähiruoankin tilaami-
nen hoidettaisiin mielellään sähköisesti. Tällöin keittiöillä ei olla sidonnaisia tiettyyn 
kellonaikaan. Laskutuskäytännöt ovat alalla muuttumassa yhä enemmän sähköisiin 
järjestelmiin. Tämä näkyy jo näinkin pienessä vastaajien määrässä, sillä yli puolet ha-
luaa laskun sähköisenä. 
 
Noin viidesosa vastaajista ei käytä vielä lähielintarvikkeita, mutta nämä vastaajat oli-
vat valmiita lisäämään ko. tuotteiden käyttöä prosentuaalisesti mitattuna merkittävästi. 
Edellytyksenä käytön lisäämiselle kuitenkin on, että erityisesti hinta ja jalostusaste 
ovat kohdallaan. 
 
Lähellä tuotettuja elintarvikkeita halutaan hankkia erilaisina jatkojalosteina. Keittiöillä 
ei ole enää resursseja käsitellä jalostamattomia raaka-aineita. Tarvitaan nopeasti käytä-
tettäviä, omaleimaisia tuotteita. Vastaajista löytyisi apua tuotevalikoiman rakentami-
seen, sillä hieman yli puolet olisi valmiita osallistumaan tuotekehitystyöhön. Elintar-
vikeyrittäjälle voisi tätä kautta löytyä oma erikoisosaamisen ala, esim. ravintolakeitti-
öön sopivat tuotteet.  
 
Vastaajat kokevat nykyisen hankintalainsäädännön vaikeana ja jopa lähiruoan hankin-
taa estävä tekijänä.  Hankintalainsäädäntö ei ole kuitenkaan todellisuudessa niin tiu-
kasti rajoittava kuin monet ammattikeittiöt esittävät. Maa- ja metsätalousministeriön 
(2009) selvityksessä kansallisen ruokastrategian taustaksi todetaan tämä sama ongelma 
eli hankintalain antamia mahdollisuuksia ei osata vielä hyödyntää siten, että paikallis-
ten tuottajien asema olisi tasavertainen suurtuottajien kanssa.  
 
Suurten yksiköiden keskitetyt hankinnat ja pitkät sopimuskaudet ovat lähiruoan näkö-
kulmasta hankalia.  Yhtenä esimerkkinä tästä on mm. puolustusvoimat. Puolustusvoi-
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mien ruokahuollon palvelukeskuksen, Lappeenrannan muonituskeskuksen ravitsemis-
päällikön Riitta Tikan (2009) mukaan:  
 
Lappeenrannan muonituskeskus on valtakunnallisesti johdettu ja kiinteät 
elintarvikesopimukset kattavat kaikki käytettävät tuotteet, joten meillä ei 
ole mahdollista hankkia lähiruokaa, vaikka olemmekin siitä kiinnostu-
neet. Sopimukset on sidottu kolmeksi vuodeksi + optio. 
 
Tutkimuksen tulokset ovat hyvin samansuuntaisia Ekocentrian tekemän kyselyn kans-
sa, joten niitä voidaan pitää melko luotettavina. Tulokset eivät tuottaneet suurempia 
yllätyksiä. Ennen tutkimusta ei ollut kuitenkaan käsitystä siitä, että osa ammattikeitti-
öiden henkilöistä on jo osittain menettänyt luottamuksensa lähiruoan saatavuuteen:  
 
Tämä sama kysely on tehty jo vuosia sitten, mitään parannusta ei ole ta-
pahtunut. 
 
On tavattu tuottajia, kerrottu asioista ja mikään ei ole kuitenkaan muut-
tunut. 
 
Tuottajat tuottavat mitä haluavat, tuotannossa ei oteta huomioon asiak-
kaiden oikeita tarpeita. 
 
Tämä johtunee siitä, että aikaisemmat maakunnassa tehdyt lähiruokaan liittyvät selvi-
tykset eivät ole saaneet aikaan muutoksia parempaan suuntaan. Tuottajat ja ammatti-
keittiöt eivät tunne toisiaan riittävän hyvin.  Sitä mitä ei tunne, on myös vaikea ym-
märtää ja lähestyä.   
 
Tarkasteltaessa lähiruoan käytön esteitä tärkeimmiksi asioiksi nousevat hinta, toimi-
tusvarmuus ja tiedonpuute lähiruoan tuottajista ja tuotevalikoimasta. Eräs vastaaja 
kommentoi seuraavasti:  
 
Missä on kotimainen marja ja kala?  Kun niitä alkaa löytyä, aloitetaan 
lähiruoan miettiminen. 
 
Tuottajien ja tarjolla olevan tuotevalikoiman tunnetuksi tekeminen on merkittävässä 
asemassa silloin, kun poistetaan lähiruoan käytön esteitä. Ammattikeittiöt ovat selvästi 
kiinnostuneita tutustumaan tuottajiin ja tekemään monenlaista yhteistyötä heidän 
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kanssaan. Lähiruoan käyttöön lisäämiseen liittyy vielä paljon epäkohtia, mutta lähi-
ruoka nähdään kuitenkin myös myönteisenä mahdollisuutena: 
 
Omassa maakunnassa tuotettuja elintarvikkeita! Sehän on hieno mainos 
kenelle hyvänsä yrittäjälle, joka tahtoo näkyvyyttä!  
 
Tarkemman aineiston kokoamiseksi kysely olisi kuitenkin tehtävä esimerkiksi infor-
moituna kyselynä, jolloin tutkija jakaisi kyselylomakkeet henkilökohtaisesti vaikkapa 
koulutustilaisuuden yhteydessä. Tutkija voisi samalla selvittää perusteellisemmin tut-
kimuksen tarkoitusta ja motivoida vastaajia.  Tutkimusmenetelmäksi sopisi erinomai-
sesti myös haastattelu, jolloin tiedonkeruuta olisi mahdollista säädellä ja tarkentaa 
kysymyksiä koko haastattelutilanteen ajan (Hirsjärvi ym. 2007, 200). Haastateltaville 
motivoivina tekijöinä voisi toimia mahdollisuus esittää oma mielipiteensä ja kertoa 
kokemuksistaan eli saada äänensä kuuluville. (Eskola & Vastamäki 2001, 24–25.)  
 
 
8 JOHTOPÄÄTÖKSET 
 
Kaakkois-Suomen maaseutuohjelman toimenpiteissä kaudelle 2007–2013 mainitaan 
lähiruokajärjestelmän kehittäminen. Tämän tutkimuksen mukaan se on varmasti tar-
peen, koska tällä hetkellä Etelä-Karjalassa ei ole olemassa toimivaa mallia lähiruoan 
tehokkaasta markkinoinnista ja käytön lisäämisestä. Maakunnittain tarkasteltuna on 
hyvin suuria eroja lähiruoan tuotteistamisen, markkinoinnin, jatkojalostuksen ja logis-
tiikan järjestämisessä. Etelä-Karjalan ongelmana voidaan pitää sitä, että maakunnassa 
mikään organisaatio tai yhteisö ei ole selkeästi profiloitunut lähiruoan puolestapuhu-
jaksi.  
 
Kaakkois-Suomen maaseutuohjelmassa todetaan myös, että maaseudun elintarvi-
keyrittäjyydessä on paljon kehitettävää. Toimivat yritykset ovat pieniä ja hajallaan, 
mistä johtuen kuljetus ja markkinointi ovat ongelmallisia. Yrittäjät haluavat tehdä kai-
ken itse. Yrittäjiltä puuttuu riskinottokyky ja halu osallistua alan tutkimus- ja kehittä-
mishankkeisiin. (Kaakkois-Suomen TE-keskus, 2007.) Vaivaako haluttomuus myös 
ammattikeittiöiden väkeä? Lähiruoasta puhutaan, mutta ollaanko käytännössä valmiita 
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toimimaan niin, että käyttö todella lisääntyisi? Kehitys alkaa asennemuutoksesta, van-
hat toimintatavat ja – periaatteet eivät ole aina toimivia nykypäivän haasteiden edessä. 
 
Lähiruokajärjestelmän kehittäminen tulisi ehdottomasti kohdistaa koko elintarvikeket-
juun. Mikäli lähielintarvikkeita halutaan hyödyntää ammattimaisesti, edellytetään eri 
toimijoiden aitoa, yhteistä tahtoa ja sitoutumista. (Paananen & Forsman-Hugg 2005, 
30.) 
 
Seuraavassa esitän toimenpide-ehdotuksia lähiruoan käytön edistämiseksi Etelä-
Karjalassa.  Ensimmäiseksi on järjestettävä yhteinen tiedotus-/neuvottelutilaisuus alan 
toimijoille: päättäjille, hankinnoista vastaaville, ammattikeittiöiden edustajille, tuotta-
jille, jatkojalostajille ja järjestöjen edustajille. Tilaisuuden tärkeimpänä tavoitteena on 
tutustuttaa osapuolet toisiinsa ja saada aikaan yhteinen sitoumus lähiruoan käytön 
edistämiseksi. Tilaisuuden tavoitteena on myös laatia toimintasuunnitelma sekä vas-
tuunjako niin, että tiedetään miten asiassa edetään. Tässä vaiheessa tarvitaan aktiivista 
tiedotusta, että lähiruoka saa maakunnallista julkisuutta.  Tärkein ja ehdottomasti vaa-
tivin tehtävä on eri tahojen lähentäminen ja yhteisten toimintatapojen löytäminen niin, 
että lähiruoan käyttö saadaan lisääntymään. Kerralla ei tarvitse tehdä kaikkea valmiik-
si, mutta jostain on aloitettava.  
 
Maakunnassa tarvitaan lähiruoalle omistautunut kehittäjäorganisaatio. Se voi hyvinkin 
olla jo nyt olemassa, mutta sen olisi tultava nykyistä paremmin esille ja otettava vahva 
rooli asian edistämiseksi. Asiastaan innostunut ”lähiruokahenkilö” saisi varmasti hel-
posti julkisuutta ja ainakin tiedettäisiin, kenen puoleen lähiruoka-asioissa kannattaa ja 
voi kääntyä.  
 
Tuottajille annettava tuki ja heidän oma aktiivinen asenteensa ovat hyvin merkittäväs-
sä asemassa lähiruuan käytön lisäämisessä. Tällä hetkellä ammattikeittiöissä ei tunneta 
paikallisia tuottajia ja tuotevalikoimaa riittävästi. Maakuntaan tarvitaan tuottajaver-
kostoja, tuottajaosuuskuntia tai vapaampia tuottajarenkaita, joissa tuottajat voivat yh-
distää voimavarojaan ja sopia yhteisistä toimintatavoista, näin myös investoinnit pysy-
vät kohtuullisissa rajoissa. Tavoitteena pitäisi olla, että halukkaat ostajat löytävät tar-
peisiinsa sopivat tuottajat.  Yhteistyössä toimimalla kyetään paremmin vastaamaan 
kysyntään ja varmistamaan tuotteiden toimitusvarmuus sekä ympärivuotinen riittä-
25 
vyys. Logistiset järjestelyt sekä toiminnan yleinen kehittäminen ovat taloudellisesti 
mahdollisia, kun riskit saadaan jaettua useamman tahon kesken.  
 
Alueellisen tuotannon määrää pitäisi nostaa, sillä raaka-aineita joudutaan tällä hetkellä 
tuomaan muualta paikallisten elintarvikeyritysten käyttöön. Maakunnan elintarvikeyri-
tyksistä yli 80 % on kooltaan pieniä, enimmillään neljä henkilöä työllistäviä. Alueelli-
sen tuotannon lisääntyminen voisi jopa lisätä alan yrityksiä ja kasvattaa pienten yritys-
ten kokoa. Tuotannon lisääntyminen ei kuitenkaan tapahdu hetkessä, vaan sille on 
varattava riittävästi aikaa.  
 
Lähiruoan kysyntää on mahdollista lisätä ammattimaisella tiedotuksella ja markki-
noinnilla. Näihin panostaminen hyödyttää sekä ammattikeittiöitä, että tuottajia. Kulut-
tajat oppivat kysymään lähiruokatuotteita. Markkinoinnissa apuna voidaan käyttää jo 
olemassa olevia laatu- ja alkuperämerkintöjä, kuten Maakuntien Parhaat tai Lähileipä 
tunnuksia (Paananen & Forsman-Hugg 2005, 30). Tosin Etelä-Karjalassa tämä on 
hankalaa, sillä maakunnassa ei ole vielä toistaiseksi yhtään elintarvikealan yritystä, 
joilla olisi ko. merkkien käyttöoikeus.  
 
Lähiruoan käytön lisäämiseksi voisi katseita kohdistaa myös ravintoloiden ja pitopal-
velujen suuntaan. Tämän tyyppisissä yrityksissä kerralla tarvittavat toimituserät eivät 
välttämättä ole kovin suuria ja raaka-aineiden käyttö perustuu usein sesonkiin sekä 
erittäin korkeaan laatuun. Tästä asiakasryhmästä voisi löytyä markkinoita myös eri-
koistuotteille.  
 
Yhtenä kehittämiskohteena on myös uusien yhteistyötahojen etsiminen matkailualalta. 
On varmasti mahdollista tehdä paremmin tunnetuksi nykyisiä, ”huomaamattomia” 
ruokabrändejä, kuten Viipurin rinkeli tai Vuoksen lohikeitto sekä tuotteistaa ruoka-
matkailua aikaisempaa tehokkaammin. Erikoistuminen pienempiin asiakassegmenttei-
hin sekä sesonkituotteisiin lisää tuottajien mahdollisuutta löytää omaan yritykseen ja 
resursseihin sopiva tuotevalikoima. 
 
Kunnat ovat merkittävässä roolissa lähiruuan käytön lisäämisessä. Hankintojen oh-
jaaminen omaan maakuntaan tuo mahdollisen kustannuseron takaisin parempana työl-
lisyytenä ja verotuloina.  
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Tämän selvityksen hyötynä voidaan pitää, että lähiruokaan liittyviä tarpeita ja odotuk-
sia on koottu yhteen. Etelä-Karjalassa ei ole mielestäni lähitulevaisuudessa tarvetta 
lähiruokaan liittyville selvityksille, nyt tarvitaan konkreettisia toimenpiteitä. Hanke, 
johon tämä tutkimus osana kuuluu, päättyy kuluvan vuoden lopussa. Hankkeelle olisi 
hyvä saada jatkoa, että kehittämistyö oikeasti voidaan käynnistää. Yhteistyö on help-
poa aloittaa tuottajien ja ammattikeittiöväen (julkiset ja yksityiset toimijat) yhteisistä 
koulutus- ja esittäytymistilaisuuksista. Näihin yhteisiin tilaisuuksiin kutsutaan myös 
kunnalliset päättäjät.  Maakunnassa on selkeä tarve koulutukseen liittyen mm. hankin-
talainsäädäntöön ja tarjouspyyntöjen käsittelyyn, logististen järjestelmien rakentami-
seen ja markkinointiin.   
 
Mikäli laajempaan yhteistyöhön ei löydy halukkaita tekijöitä, on hyväksyttävä se, että 
tilanne säilyy jatkossakin samanlaisena. Yksinkertaisin toimenpide nykyisessä tilan-
teessa on, että ne tuottajat, joilla on mahdollisuus toimittaa lähielintarvikkeita, tiedot-
taisivat toiminnastaan aktiivisemmin erityyppisille (ei pelkästään julkisen sektorin) 
keittiöille.  Näin osapuolet tulevat toisistaan tietoisiksi aikaisempaa paremmin ja voi-
sivat olla itse olla aktiivisia asian suhteen.  
 
Kuluttajana toivoisin, että myös Etelä-Karjalasta tulee lähiruoan saatavuuden ja käytön 
suhteen mallikelpoinen maakunta. On helppo yhtyä Syyrakin (2009a, 8) toteamukseen, 
että mikäli haluamme syödä myös tulevaisuudessa turvallista, terveellistä, maukasta ja 
paikallisesti tuotettua ruokaa, sitä on ostettava jo tänään.  
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